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しょう油ダレ 5.5g×3パック、水道水 135ｇを合わせてミキサー(ジュースミキサー/TM386 
TESCOM㈱)に入れ、納豆の粒が残らないように 3分間撹拌したものとした。 
トロミ納豆も、提供しているH 特別養護老人ホームで採用されているレシピに基づいて、
上記で調整したミキサー納豆から 58 g を取り分け、それにトロミ調整食品としてネオハ
















食品の許可基準”に示された物性検査手順 10)に基づいて、試料を直径 40 mm、高さ 15 mm
の円柱状試料容器に高さ 15 mmに充填し、直径 20 mm 高さ 8 mmの円柱型樹脂性プランジ














すべての検査は 2011 年 12 月に行った。また、検査を行った時間帯は、直近の食事や歯





























 評価項目は「味（－３おいしくない ～ おいしい＋３）」、「滑らかさ（－３ざらつく 
～ 滑らか＋３）」、「粘着性・付着性(－３べたつく ～ べたつかない＋３)」、「口溶けの
よさ（－３口の中に残る ～ 口の中に残らない＋３）」、「飲み込みやすさ（－３飲み込



















































アはミキサー納豆が 0.37、トロミ納豆が －0.32、エスプーマ納豆が －0.35 となり、ミキ
サー納豆、トロミ納豆、エスプーマ納豆の順に良い結果となった。滑らかさの評価スコア
はそれぞれ 0.15, －0.23, 1.67、となり、エスプーマ納豆、ミキサー納豆、トロミ納豆の順
に良い結果となった。粘着性・付着性の評価スコアはそれぞれ 0.18, －0.55, 0.33、となり、
エスプーマ納豆、ミキサー納豆、トロミ納豆の順に良い結果となった。口溶けのよさの評
価スコアはそれぞれ 0.25, 0.02, 0.80、となり、エスプーマ納豆、ミキサー納豆、トロミ納
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【図 1】調整した 3 種類の納豆 
    

















































＊：p＜0.05、 ＊＊：p＜0.01、 ＊＊＊：p＜0.001 
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－2 －1 0 1 2 
          
          
                エ ト    ミ 
←おいしくない                            おいしい→ 
  
滑らかさ 
－2 －1 0 1 2 
          
          
                  ト  ミ           エ 
←ざらつく                               滑らか→ 
                          
粘着性・付着性 
－2 －1 0 1 2 
          
          
               ト     ミ エ 
←べたつく                            べたつかない→ 
 
口溶けのよさ 
－2 －1 0 1 2 
          
          
                    ト ミ    エ 
←口の中に残る                        口の中に残らない→ 
 
飲み込みやすさ 
－2 －1 0 1 2 
          
          
                 ト   ミ エ 
←飲み込みにくい                        飲み込みやすい→ 
●ミ:ミキサー納豆、 ▲ト:トロミ納豆 、■エ:エスプーマ納豆 
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【表 1】アンケート調査対象 
調査病院等 調査日 回答者の職種 
Ａ病院（山梨県甲府市） 2011年9月2日 言語聴覚士 
Ｂ病院（山形県東置賜郡高畠町） 2011年9月2日 言語聴覚士 
Ｃ病院（新潟市） 2011年9月9日 言語聴覚士 
Ｄ病院（長野県長野市） 2011年9月9日 言語聴覚士 
Ｅ病院（千葉県柏市） 2011年9月9日 言語聴覚士 
Ｆ病院（柏崎市） 2011年9月9日 言語聴覚士 
Ｇ特別養護老人ホーム（新潟市） 2011年9月9日 管理栄養士 




























ミキサー納豆 (5.09±0.00)×10² 0.93±0.01 (1.68±0.02)×10² 
トロミ納豆 (9.87±0.32)×10² 0.88±0.01 (3.65±0.10)×10² 
































2.5×103～1×104 1×103～1.5×104 3×102～2×104 
付着性(J/㎥) 4×102以下 1×103以下 1.5×103以下 





Espuma-produced foamed natto: 
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Appropriate foods for elderly people as well as people with dysphagia 
should be provided in consideration of their own likes and dislikes, and food 
texture. Natto representative of Japanese-style food is one of the most 
favorite foods for Japanese elderly people. It is, however, assumed that natto 
is not suitable for elderly people and people with dysphagia because of 
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difficulty in chewing or swallowing it. 
“Espuma”, a recently developed cooking utensil, can make a food foamed in 
a moment. This utensil is expected to be used for whipping such favorites 
with elderly people as natto to reprepare foods for dysphagia, which has 
never been tried until today. 
In this study, a questionnaire survey was conducted in neighboring 
institutions to grasp the actual state of providing natto for people with 
dysphagia. Thereafter, we investigated whether espuma-produced natto 
could be used as a reprepared food for dysphagia by means of texture and 
sensory tests. 
 
[Subjects and Methods] 
1. Questionnaire survey 
An oral questionnaire survey was conducted in neighboring 6 hospitals 
and 2 special elderly nursing home about natto service to people with 
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dysphagia. 
2. Texture test 
We produced three kinds of natto including one reprepared by a blender, 
one by a thickening agent, and one by espuma, which were tested with a 
creep meter according to the examination procedure of the Ministry of 
Health, Labour and Welfare. 
3. Sensory test 
Twenty healthy university students (age range; 19 – 34, mean age; 
21.1±3.2 years) were instructed to assess three kinds of natto for five items 
including taste, smoothness, viscosity/adhesiveness, solubility, and 
deglutition on a scale of 7 grades from -3 to +3. 
 
[Results and Discussion] 
1. Questionnaire survey 
It was found that natto was served only in one institution where natto was 
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reprepared by a blender and adding a thickening agent for people with 
moderate dysphagia. The other seven institutions did not serve natto at all 
from a viewpoint of safety. 
2. Texture test 
There was no difference in hardness, cohesiveness, or adhesiveness among 
the three kinds of natto. 
3. Sensory test 
Espuma-produced natto was more favorably assessed as a food for people 
with dysphagia concerning all the evaluation items except taste, i.e. 
smoothness, viscosity/adhesiveness, solubility, and deglutition, than the 
other two kinds. 
  
It was suggested that espuma-produced foamed natto could be appropriate 
for dysphagia. We need to extend this study. 
